ALLE PREISE IN CHF INKL. 8.1 % MWST
VEGETARISCHE GERICHTE ¢

HERKUNFT UNSERER FLEISCH- UND FISCHPRODUKTE
RINDFLEISCH: JAPAN, SCHWEIZ

GEFLUGEL: SCHWEIZ

SCHWEINEFLEISCH: SCHWEIZ
IBERICO-SCHWEIN: SPANIEN

ENTE: FRANKREICH

FISCH: JAPAN, SPANIEN, PORTUGAL,
GRIECHENLAND, SCHWEIZ

KRUSTENTIERE: ITALIEN, KANADA, NORWEGEN
SCHALENTIERE: JAPAN, FRANKREICH
OKTOPUS: ITALIEN

ZUR GEWAHRLEISTUNG HOCHSTER QUALITAT
KANN DIE HERKUNFT EINZELNER PRODUKTE,
INSBESONDERE VON SEEIGEL UND AAL,

JE NACH SAISON UND WITTERUNG VARIIEREN.

FUR AUSKUNFTE ZUR AKTUELLEN HERKUNFT,

ZU DEN ZUTATEN SOWIE ZU ALLERGENEN UND
UNVERTRAGLICHKEITEN STEHT IHNEN UNSER

TEAM GERNE ZUR VERFUGUNG.

BAROEOLVEXLD
‘SAISONALE MENUS
MIT TRADITION KREIERT

DAS BLAU UBER DEN SCHWEIZER BERGGIPFELN
TRIFFT AUF DIE AROMEN DES JAPANISCHEN
HOCHSOMMERS. NACH DER ZEIT DES JUNGEN
GRUNS ZEIGT SICH DIE NATUR IN VOLLER KRAFT,
WAHREND DIE BERGE VON SOMMERLICHER
KLARHEIT ERFULLT SIND.

GENIESSEN SIE DIESEN HARMONISCHEN MOMENT,
IN DEM ZWEI LANDSCHAFTEN IM LICHT UND IN DER
FRISCHEN LUFT DES SOMMERS ZUSAMMENFINDEN.



S5 (Bvhw)

SEIREI -
Sommerblau

der Berggipfel

ABDOBED
SASHIMI DES TAGES

TAGESFISCH MIT RYUKYU-DRESSING

FRISCHER SAISONALER FISCH MIT SOJASAUCE,
INGWER, YUZU UND SESAM, KLAR UND FEIN IM
GESCHMACK

BO¥H—FEn—
SATISONALE KREATIONEN

JAPANISCHES A5-WAGYU MIT

SOMMERLICHEM GEMUSESALAT

ZART BLANCHIERTES JAPANISCHES WAGYU-RIND-
FLEISCH MIT FRISCHEM SAISONGEMUSE,

ALS SALAT SERVIERT MIT KRAFTIG-WURZIGEM
SESAM-MISO-DRESSING

KNUSPRIGER ZARTER OKTOPUS
MIT WURZIGER TOMATENSAUCE
SCHONEND GESCHMORTER OKTOPUS,
ZART UND KNUSPRIG AUSGEBACKEN,
SERVIERT MIT EINER AROMATISCH
WURZIG-SAUERLICHEN TOMATENSAUCE

SR SE "
SATSONALE SPEZIALITATEN

KNUSPRIGER TAGESFISCH MIT

FRUHLINGSZWIEBEL UND INGWER-MISO

LEICHT FRITTIERTER TAGESFISCH MIT

SANFT GEDAMPFTER FRUHLINGSZWIEBEL

GLASIERT MIT KRAFTIGEM INGWER-MISO UND
AROMATISCHER SCHARFE VON SCHWARZEM SHICHIMI

FEEHT

TEMAKI (HANDGEROLLTES SUSHI)

NEGITORO (2 STUCK)
FEIN GEHACKTES BLUEFIN-THUNFISCH-OTORO
MIT FRUHLINGSZWIEBELN

b D )
MORIOKA-NUDELN IN BRUHE

JAPANISCHES A5-WAGYU SHABU-SHABU

MIT MORIOKA-NUDELN

HAUCHDUNN GESCHNITTENES A5-WAGYU,
SANFT IN KLARER DASHI-BRUHE GEGART,
SERVIERT MIT SEIDIGEN MORIOKA-NUDELN

MENU FUR 2 - 220 (110 PRO PERSON)

SEAMAFEMA L

seam’s
signature menu

BEHIISET
GEBRATENER SUSHI-REIS

NEGITORO
BLUEFIN-THUNFISCH-TATAR MIT
FRUHLINGSZWIEBEL AUF KNUSPRIGEM REIS

ABDOHED
‘SASHIMI DES TAGES

CHEF'S SASHIMI-AUSWAHL — FUNF SORTEN
TAGLICH WECHSELNDE AUSWAHL VON FUNF SORTEN,
STETS MIT MAGEREM UND FETTEM BLUEFIN-
THUNFISCH SOWIE TAGESFISCH, DIE RESTLICHEN
SORTEN VARIIEREN JE NACH TAGESFANG

RIRGE
CHEF YUSUKES TEMPURA

TEMPURA-VARIATION AUS SAISONALEM
GEMUSE UND MEERESFRUCHTEN

s “
‘SAISONALE SPEZTALITATEN

GEGRILLTES JAPANISCHES A5-WAGYU
MIT SAISONALEM GEMUSE

ZARTE WAGYU-ROLLCHEN MIT

FEINER WASABI-SAUCE

SR T AR
REIS AUS DEM GUSSEISENTOPF

WAGYU SHIGURENI REIS
LANGSAM GESCHMORTES WAGYU IN SUSSER
SOJASAUCE MIT FRISCHEM INGWER

MENU FUR 2 - 260 (130 PRO PERSON)



